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A Bruno  Clement  & Agnes  Ricard 
qui  savent  plus  que  quiconque 
ce  que  sont  flammes  et  chaleur. 


« Le  feu  de  bois  est  peut-etre  le  seul  fil  tenu 
nous  lie  encore  aux  premiers  temps  sauvages 
oil  les  hommes  se  faisaient  la  guerre 
pour  un  brandon.  » 

J.-P.  CHABROL,  Les  Mille  et  une  veillees , 
Ed.  Robert  Laffont,  1 997. 


Lefol  attrait  du  feu 

...  Quatre  bouts  de  bois,  deux  «pignes»,  et  je  me  suis  laisse  faire. 
J’ai  tente  l’allumette  ; puis,  avec  mon  «bouffadou»  j’ai  sublime  la 
flamme.  Elle  s’est  mise  a danser  pour  moi,  sur  deux  brindilles  de  pin 
d’Alep  et  une  buchette  de  rouvre. 

J’ai  connu  ce  moment  de  mystere  au  bord  de  l’atre,  6 douce  odeur 
de  cendres  tiedes,  de  bois  chauffes,  de  resine  qui  grille  et  de  braises 
charbonnant.  J’ai  senti  sa  brulante  caresse  s’echapper  du  brasier,  ses 
fumerolles  en  volutes  rouler  sous  le  manteau,  puis  s’envoler  echevelees 
et  s’enrouler  autour  des  chames  supportant  un  chaudron  ventru.  Elies 
montent  en  spirale  dans  le  conduit,  pour  un  peu. . . ah  ! le  sale  temps ; 
et  pour  beaucoup  viennent  inonder  le  plafond. 

Mes  yeux  se  sont  piques  de  larmes,  et  ma  gorge  de  toux,  mais 
qu’importe  ; ce  qui  anime  a present  le  foyer  est  un  enchantement, 
une  alchimie  ardente  qui  me  laisse  contemplatif. 

Voici  le  grand  spectacle  du  feu  eventrant  le  bucher  en  une  feerie 
d’escarbilles  et  de  tisons  flamboyants.  Des  ombres  brunes  qui  dansent 
sur  des  souvenirs  enfouis,  des  lumieres  qui  reveillent  en  ma  memoire 
heurs  et  malheurs  de  jadis ; legendes  du  passe,  que  des  trouveres  ou 
des  troubadours,  antan,  contaient  en  musique,  de  maison  en  maison. 
J’ai  connu  ces  moments  fabuleux,  au  «cantou»  ; quand  deux  vieilles 
murmurent  en  secret  la  recette  d’un  onguent ; un  pape  tirant  a grande 
pompee  sur  sa  bouffarde,  les  yeux  mi-clos  ; des  enfants  qui  lancent 
une  toupie,  un  chat  qui  ronronne  et  les  douces  senteurs  d’un  rot  sur 
sa  broche,  un  miel  de  sauce,  un  bouillon  fumant. 
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AVANT-PROPOS 


Je  peux  imaginer,  tandis  qu’une  flamme  rousse  mordue  de  bleu 
danse  sur  deux  buches  de  fayard  couchees  dans  l’atre,  ce  qu  a pu 
ressentir  le  premier  homme  qui  domestiqua  le  feu. 

Surement,  une  sorte  de  fascination  melee  de  peur  ; un  etat  paradoxal 
entre  la  conscience  de  detenir  une  puissance  prodigieuse  et  la  crainte 
de  ne  pas  savoir  comment  la  maitriser. 

II  y a quelques  millions  d’annees,  les  seuls  feux  que  connaissait 
notre  planete  etaient  issus  de  reactions  naturelles : la  foudre  tombant 
du  del,  ou  le  magma  en  fusion  remontant  des  entrailles  de  la  Terre. 
Des  evenements  apocalyptiques,  qui  etaient  seuls  responsables  des 
grands  incendies  qui  ravageaient,  regulierement,  savanes  et  forets. 

C’est  en  observant,  apeures,  ces  cataclysmes  prodigieux,  que  les 
hommes  comprirent  la  mecanique  du  feu.  Ce  fut  la  un  vrai  pas  de 
geant  pour  fhumanite.  Presque  tout  ce  qui  allait  etre  invente  par  la 
suite  tint  de  la  maitrise  du  feu. 

Quant  a savoir  oil  naquit  et  qui  apprivoisa  la  premiere  flamme, 
cela  demeure  encore  une  enigme.  Nous  pouvons  considerer  que  cet 
homme-la  etait  un  bien  plus  grand  inventeur  encore  que  ne  le  furent, 
plus  tard,  Alfred  Nobel,  Pierre  et  Marie  Curie,  Samuel  Cohen  ou 
Andrei  Sakharov. . . ! 

Une  fois  integre  dans  le  quotidien  des  hommes,  leurs  habitudes  et 
leurs  coutumes,  nonobstant  son  expression  destructrice,  le  feu  allait 
peu  a peu  devenir  un  art  de  vivre.  Un  art  et  un  objet  de  culte  - divi- 
nites  olympiennes,  Vesta  n etait-elle  pas  la  deesse  chargee  de  veiller  sur 
le  foyer  ? Symbole  de  la  puissance  de  Dieu,  le  feu  fut  de  tout  temps, 
et  encore  de  nos  jours,  considere  comme  un  element  purificateur. 
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D’autres  civilisations  ont  choisi  cet  element  comme  l’image  de  Dieu  et 
parfois  du  Diable  sur  terre. 

Dans  sa  domestication  la  plus  noble,  celle  de  servir  les  hommes,  il 
impose  une  adaptation  quasi  innee  aux  aleas  fantasques  des  flammes, 
une  sensibilite  intuitive  qui  se  doit  d’etre  en  osmose  avec  sa  force, 
mais  aussi  une  imagination  ordonnee  autour  d’une  gestuelle  presque 
ceremonielle. 

Feu 

De  fou,  dans  la  linguistique  populaire  au  IXe  siecle.  Retrouve  dans  le 
Cantilene  de  Sainte  Eulalie  du  Xe.  Fou  que  Ron  retrouve  pour  designer 
le  hetre.  Puis  feu  dans  La  Chanson  de  Roland.  La  version  de  1268.  Du 
latin  ignis  jusque  sous  L Empire,  remplace  par  focus,  feu  et  par  extension 
foyer. 

Degagement  simultane  de  chaleur ; de  lumiere  et  de  flamme  produit 
par  la  combustion  vive  de  certain  corps. 

Le  feu  nait  d’une  reaction  chimico-physique.  Des  particules  de 
gaz,  de  l’oxygene,  et  le  contact  violent  entre  deux  elements  mineraux 
ou  metalliques  denses  (Silex,  fer  par  exemple),  ou  deux  masses  char- 
gees d’ions  (Positifs  et  negatifs)  mises  en  contact,  ou,  plus  artisanal 
encore,  un  echauffement  par  frottement  intense. 

Pour  vivre,  la  flamme  obeira  a d’autres  parametres  : l’alimen- 
tation  reguliere  du  brasier  avec  des  matieres  inflammables  (papier, 
bois,  charbon,  liquides  oleiques  ou  alcoolises)  et  surtout  une  source 
d’oxygene  intarissable,  fair.  II  n’y  a pas  de  feu  possible  sans  oxygene. 

Lumiere,  chaleur,  flamme  protectrice  ou  purificatrice,  le  feu  s’est 
inscrit  dans  les  genes  de  l’homme  comme  une  marque  immarcescible 
et  sacree. 

Le  progres,  les  modes,  les  moeurs  n’altereront  jamais,  dans  l’in- 
conscient  des  humains,  cette  passion  pour  la  magie  des  flammes. 
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La  nature  meme  de  F homme  a mue  par  le  seul  pouvoir  du  feu.  La 
transformation  de  son  regime  alimentaire  (la  cuisson),  le  confort  de  son 
habitat  (le  chauffage),  les  moyens  de  locomotion  (machine  a vapeur, 
montgolfiere)  et  de  la  communication  ont  change  grace  au  feu. 

Les  entours  du  foyer  demeurent  toujours  Fendroit  le  plus  convi- 
vial oil  se  sont  transmis  de  generation  en  generation  le  savoir  et  les 
traditions. 

Des  buches  incandescentes  qui  crachent  leurs  escarbilles,  des  flam- 
mes  multicolores  qui  s’expriment,  des  fumees  qui  volent,  des  senteurs 
qui  se  propagent  autour  de  Fatre,  et  cette  douce  chaleur  toute  de  sou- 
plesse  qui  enivre  ; autant  d’impressions  attachees  a la  memoire  uni- 
verselle  de  Fhumanite,  et  des  reveries  au  coin  du  feu. 

Ce  qui  est  purement  factice  pour  la  connaissance  objective , reste 
done  profondement  reel  et  actifpour  les  reveries  inconscientes.  Le 
reve  est  plus  fort  que  Vexperience. 

Gaston  Bachelard,  La  Psychanalyse  du  feu , Gallimard,  1 937. 

Loin  d’en  avoir  perce  to  us  les  mysteres,  je  vais  essayer,  tout  au  long 
de  cet  ouvrage,  de  vous  faire  partager  Fensemble  des  connaissances 
necessaires  pour  maitriser  un  peu  mieux  cet  element  aussi  capricieux 
que  convivial,  aussi  meurtrier  que  precieux,  avec  pour  dessein  princi- 
pal. . . Tout  Fart  de  cuire  comme  autrefois. 
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CHAPITRE 

1 


Autour  du 
feu  de  bois 


La  foret 

Les  outils  du  bucheron 
La  cave  a bois 

Les  habitats  du  feu  et  les  buchers 
Les  ustensiles  pour  cuisiner 


ATTENTION  ! FORETS 

En  France,  74  % de  la  surface  totale  des  forets  appartiennent  au 
domaine  prive,  et  26  % (communale  16  % et  domaniale  10  %)  sont 
geres  par  l’O.N.F.  (Office  national  des  forets). 

Deux  chiffres  montrent  combien  la  gestion  des  espaces  verts  est 
primordiale.  44  millions  d’hectares  de  foret  couvraient  la  France, 
quelque  5 000  ans  avant  J.-C.  ; il  en  restait  seulement  10  millions 
en  1880.  Elle  est  aujourd’hui  de  17  millions  d’hectares  ( Statistique  de 
l’an  2000).  Malgre  ce  leger  redressement,  on  se  doit  de  rester  vigilant. 

Durant  des  centaines  de  milliers  d’annees  les  hommes,  pour 
diverses  raisons,  ont  utilise  le  bois.  Fes  forets  etaient  nettoyees  des 
branches  mortes,  des  elements  malades,  tombes,  ou  couches  par  les 
tempetes.  Des  arbres  etaient  abattus  pour  se  chauffer  ou  cuisiner,  et 
surtout  pour  construire  huttes  et  maisons.  On  coupait  alors  les  plus 
vieux  sujets  pour  permettre  aux  plus  jeunes  poussant  en  dessous  de 
s’epanouir.  F’ecosysteme  etait  une  realite  innee.  Cependant  le  pare 
forestier  s’est  amenuise. 

En  maintenant  un  equilibre  entre  les  essences,  par  une  gestion 
appropriee,  en  reboisant  les  espaces  deficitaires  et  en  prenant  soin 
efficacement  de  ce  capital  nature,  le  pare  forestier  fran^ais  restera  en 
bon  etat,  et  les  hommes  pourront  continuer  a y puiser  leur  matiere 
premiere,  « oxygene  » et  materiau. 
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Quelques  dates  importantes 

1219,  Philippe  Auguste  reglemente  les  coupes  de  bois  dans  les  forets 
de  la  couronne. 

1346,  un  code  forestier  royal  est  decrete  par  Philippe  VI  de  Valois. 
1669,  Colbert,  par  une  ordonnance  sur  la  mise  en  ordre  des  forets 
royales,  definit  une  veritable  politique  forestiere  et  laissa 
d’ailleurs  son  nom  a une  parcelle  de  la  chenaie  du  Tron^ais  en 
Bourbonnais. 

Ses  recommandations  seront  appliquees  jusqu  en  1827,  annee 
du  premier  code  forestier.  Une  gestion  qui  donna  a la  France 
ces  environnements  boises  et  structures  que  nous  connaissons 
encore  aujourd’hui. 

1 964,  FO.N.F.  voit  le  jour. 

Mais  les  incendies  sont  particulierement  meurtriers  : en  1966, 
50  000  hectares  ont  brule  ; en  1990,  75  000  ; en  2003,  56  000. 

Certaines  irresponsabilites,  mais  surtout  le  disengagement  de 
nombre  de  petits  proprietaires  forestiers  coutent  chaque  annee  a la 
France,  et  en  particulier  dans  les  regions  mediterraneennes,  quelques 
milliers  d’hectares  de  forets  detruites  par  des  incendies.  Une  foret  mal 
entretenue  court  des  risques  et  fait  courir  des  risques  au  voisinage.  Si 
les  incendies  sont,  pour  la  plupart,  criminels,  les  negligences  involon- 
taires,  mais  neanmoins  coupables,  ou  encore  le  non-respect  des  regies 
elementaires  d’entretien,  laminent  peu  a peu  nos  espaces  sauvages. 

En  prenant  soin  de  notre  environnement,  nous  prenons  soin  de 
nous-memes.  Par  ailleurs,  avec  le  vent,  les  marees  et  autres  ressour- 
ces  naturelles,  le  bois  est  une  des  energies  renouvelables  retenues 
par  PA.D.E.M.E.  (Agence  de  fenvironnement  et  de  la  maitrise  de 
fenergie),  et  apparait,  pour  une  part,  comme  une  alternative  serieuse 
au  fuel  et  au  nucleaire. 
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II  y a 2 grandes  families  d’arbres  : 

Les  gymnospermes  : Les  graines  nues  sont  portees  sur  des  ecailles 
ouvertes  (pin,  cedre,  cypres,  thuya,  etc.). 

Les  angiospermes  : Les  graines  sont  enfermees  dans  un  fruit  (poirier, 
chene,  peuplier,  charme,  olivier,  etc.). 

Les  quelque  250  especes  de  la  France  metropolitaine  et  de 
la  Corse,  qui  nous  interessent  pour  entretenir  le  feu  de  bois,  sont 
reparties  selon  le  modele  geographique  des  regions.  (Voir  a la  fin  du 
deuxieme  chapitre  les  regions  oil  Ton  peut  trouver  les  essences  que  je 
preconise  pour  chaque  recette.) 


Pourquoi  cuire  au  feu  de  bois  ? 

Pourquoi,  a Fere  du  micro-ondes  et  de  la  chaleur  par  induction,  les 
barbecues  et  les  cheminees  connaissent-ils  un  tel  engouement  comme 
s’ils  etaient  des  elements  indispensables  a Fequilibre  de  la  vie  pratique 
des  hommes  ? 

8 000  000  de  families  possedent  un  barbecue  et  la  cheminee  rede- 
vient  l’element  essentiel  (centre  de  vie)  des  salons  et  salles  de  sejour 
des  residences  secondaires.  II  y a 6 000  000  de  cheminees  en  France 
et  nous  consommons  2 600  000  m3  de  bois  de  chauffage. 

Notre  pays  produit  actuellement  60  000  tonnes  de  charbon  de 
bois  et  en  consomme  quelque  100  000  tonnes ! 100  kg  de  bois  don- 
nent  30  kg  de  charbon. 

Attention  ! 

II  faut  savoir  aussi  que  50  % du  charbon  de  bois  produit  vient  des 
chutes  de  bois  de  charpentes  et  de  menuiseries.  Ce  sont  done  des  bois 
traites  chimiquement. 
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Cet  attrait  pour  la  flamme  vive  qui  se  donne  en  spectacle  n’a  rien 
d’etonnant.  Nous  recherchons  aupres  du  feu  de  bois,  inconsciem- 
ment,  des  valeurs  ancestrales  inscrites  dans  nos  genes. 

...  Si  tout  ce  qui  change  lentement  s’explique  par  la  vie , tout  ce 
qui  change  vite  sexplique  par  le  feu.  Le  feu  est  Vultra-vivant.  Le 
feu  est  intime  et  il  est  universel. . . II  monte  des  profondeurs  de  la 
substance  et  sojfre  comme  Vamour. . . 

C’est  par  ces  mots  que  le  philosophe  Gaston  Bachelard  entreprend 
de  demontrer  sa  theorie  sur  fhomme,  dependant  du  feu,  dans  La  psy- 
chanalyse  du  feu . 

Ne  trouvant  rien  de  serieux  pour  desavouer  cette  these,  nous 
sommes  bien  obliges  d’en  accepter,  par-dela  la  poesie,  fobjectivite. 

Je  vais  essayer  de  vous  demontrer,  ci-apres,  que  la  cuisine  au  feu  de 
bois  naturel  offre  des  particularity  interessantes  a propos  des  techni- 
ques de  cuisson,  de  la  souplesse  exceptionnelle  de  la  flamme  et  de  la 
chaleur,  ainsi  que  par  ses  valeurs  olfactives  qui  interviendront  dans  la 
saveur  des  aliments  cuisines  au  feu  de  bois. 

Attention  ! 

Avant  de  s’aventurer  en  foret,  il  est  recommande  de  se  renseigner, 
aupres  des  autochtones  ou  des  services  specialises  locaux  (syndicat 
d’initiative  - mairie  - office  national  des  forets  - etc.),  afin  de  savoir 
a qui  appartiennent  les  parcelles  de  bois  oil  vous  allez  penetrer  car  il 
vous  faudra  imperativement  leur  autorisation  avant  toutes  cueillettes 
ou  ramassages  (champignons,  herbes  et  fleurs  et  bien  evidemment 
bois  a bruler). 
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Des  loisirs  organises  autour  du  bois ! 


Fagoter 

Lors  d’une  de  vos  promenades  en  foret,  essayez  de  reconnaitre  les 
essences  et  les  varietes  d’arbres  que  vous  rencontrerez.  Chaque  espece 

developpe  en  brulant  des  senteurs 
particulieres,  qui  se  conjugue- 
ront  avec  vos  recettes.  II  existe 
de  merveilleux  livres  sur  la  flore 
forestiere.  Vous  en  trouverez  quel- 
ques-uns  dans  la  bibliographie  en 
fin  de  volume. 

L? identification  est  necessaire  pour  une  bonne  application  des 
conseils  et  recommandations  que  je  vous  indiquerai  pour  chaque 
recette. 

Amassez  brindilles,  branchioles,  sarments  provenant  de  la  taille 
des  arbres  ou  des  arbustes  (ex  : vignes)  et  faites-en  de  petits  fagots 
reguliers  et  compacts.  Leur  volume  doit  etre  en  fonction  de  leur 
emploi  et  de  la  taille  de  votre  foyer.  Essayez  des  melanges  en  vous 
referant  aux  recettes  des  feux  de  bois  que  je  preconise.  N’attachez 
ces  fagots  qu  avec  des  materiaux  naturels,  lianes  de  ronces  ou  tiges  de 
sarothamnes  par  exemple,  ainsi,  les  valeurs  olfactives  ne  seront  pas 
denaturees. 


I Scier 

Prenez  toujours  soin  de  couper 
vos  buches  en  fonction  de  la  taille 
du  foyer  dont  vous  allez  vous 
servir.  Des  buches  regulieres  sont 
plus  faciles  a ranger.  Veillez  sur- 
tout  a ce  que  tous  vos  instruments 
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soient  toujours  parfaitement  aiguises.  Degagez  la  branche  ou  le  tronc 
a scier  avant  d’entamer  la  coupe.  La  dimension  de  votre  instrument 
de  coupe  doit  etre  proportionnelle  au  diametre  du  fut  a couper.  Vous 
devrez  determiner  a F avance  Fendroit  ou  vos  branches  ou  Farbre  vont 
tomber. 

I Couper  - Fendre 
Les  billes  de  bois  coupees  en  foret 
sont  souvent  normalisees  a un 
metre.  Une  normalisation  qui 
facilite  la  structure  d’un  stere. 

Livrees  chez  vous,  il  faudra  recou- 
per  ou  refendre  ces  buches,  de 
maniere  a ce  qu’elles  puissent 
s’inserer  dans  le  foyer.  La  scie  cir- 
culate est  un  bon  outil  a debi- 
ter, mais  extremement  dangereux. 
suivre  a la  lettre  les  recommandations  des  constructeurs.  La  tron^on- 
neuse  est  Finstrument  le  plus  employe,  mais  elle  est  egalement  tres 
dangereuse.  II  sera  plus  aise  alors  de  scier  vos  buches  sur  un  chevalet 
prevu  a cet  efifet. 

La  buche  que  vous  allez  refendre  doit  imperativement  etre  posee 
sur  une  base  plane.  Enterrez  pour  cela  une  tranche  de  meleze,  dont 
le  bois  est  imputrescible,  de  60  cm  de  diametre  sur  50  cm  d’epais- 
seur,  en  nen  laissant  que  1/1 0e  depasser  du  sol.  Pour  fendre,  c’est  une 
hache,  appelee  merlin,  qui  est  la  plus  appropriee.  Si  le  bois  est  trop 
dur  vous  pourrez  vous  servir  de  coins  en  acier  et  d’une  masse.  Apres 
avoir  pratique  une  petite  incision  a la  hache  dans  le  fut  a refendre, 
enfoncez-y  un  coin  en  vous  servant  d’une  masse.  Deux  coins  sont 
souvent  necessaires.  N’eclatez  vos  buches  qu  en  respectant  le  sens  des 
fibres  du  bois. 
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I Tailler 

En  ce  qui  concerne  les  petites 
branches,  il  sera  plus  pratique  de 
les  couper  a la  hachette,  au  cou- 
teau-scie  ou  au  secateur. 

Pour  recouper  a la  hache,  enterrez  pour  1/4  un  tronc  couche  de 
60  cm  de  diametre.  Du  meleze,  toujours.  Le  fil  de  la  lame  de  votre 
instrument  s’emoussera,  mais  plus  lentement. 

Ranger  et  classer  le  bois 

II  existe  une  classification  des  essences  par  rapport  a leur  qualite.  Elle 
est  divisee  en  deux  families  distinctes  : les  angiospermes  et  les  gym- 
nospermes.  On  les  classe  ensuite  par  leur  densite,  leur  coefficient 
calorifique,  leur  capacite  a generer  de  bonnes  braises  ou  de  bonnes 
flammes  et  a reduire  en  bon  charbon. 

Chacune  de  ces  essences  developpe  des  senteurs  ou  des  fragrances 
particulieres  (rameaux  verts  / bois  secs)  qui  se  meleront  plus  ou  moins 
puissamment  a vos  preparations  culinaires.  (Voir  cette  classification 
inedite  dans  le  chapitre  II.) 


Par  exemple  : Le 
nerprun,  le  charme, 
le  chene,  le  frene,  le 
hetre  avec  le  bouleau 
sont  les  champions 
calorifiques  toutes 
categories  confondues, 
parmi  les  feuillus  en 
France  ; le  meleze  et 
les  pins,  parmi  les 
resineux. 
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Les  elements  naturels  d’allumage  et  d’ alimentation  du  feu 

Attention  ! 

II  convient  de  preciser  que  le  papier  imprime  est  un  mauvais  agent 
d’allumage,  car  souvent  les  encres  employees  sont  toxiques. 

Pour  nourrir  le  feu,  on  choisira  pignes  de  pins,  fagotins,  fagots  et 
fascines,  rameaux  feuillus  verts  et  rameaux  feuillus  secs,  herbes  aroma- 
tiques,  gerbes  de  pailles,  brindilles,  branchioles  et  buchettes,  buches 
fendues  et  buches  rondes  et  meme  troncs  entiers. 

Attention  ! 

La  aussi,  il  est  necessaire  d’apprendre  a bien  distinguer,  pour  les  difife- 
rencier,  les  essences  alimentaires  des  essences  toxiques. 

Conservation 

En  ce  qui  concerne  les  essences  denses,  le  sechage  et  la  conservation 
ne  devront  pas  etre  inferieurs  a 1 8 mois  et  pourront  depasser  plus  de 
30,  voire  36  mois.  Pour  les  essences  plus  legeres,  vous  pourrez  les  uti- 
liser  a partir  de  12  mois  et  les  garder  jusqu’a  24  mois. 

Certaines  essences  peuvent  etre  employees  a demi-seches  ou  car- 
rement  vertes ; leur  combustion  particuliere  du  fait  de  leur  verdeur 
developpera  des  senteurs  differentes  qui  donneront  autant  de  person- 
nalites  a vos  mets. 

Vous  apprecierez  vos  fagots  et  fagotins  aux  odeurs  qu’ils  degagent, 
au  fur  et  a mesure  qu’ils  secheront. 

En  gerant  serieusement  votre  stock,  comme  s’il  s’agissait  de  conser- 
ves alimentaires,  vous  aurez  toujours  un  bois  qui  sera  au  maximum  de 
ses  possibilites. 
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I La  cave  a hois 

Elle  doit  etre  construite  dans  le  perimetre  immediat  de  la  maison, 
facile  d’acces,  tres  aeree  et  etanche  a la  pluie.  Vous  y rangerez  votre 
stock  en  prenant  bien  soin  de  separer  les  bois  d’allumage  des  bois  de 
combustion,  les  feuillus  des  resineux,  les  rameaux  secs  des  rameaux 

verts,  les  fagots  composes 
selon  leurs  qualites  olfac- 
tives,  et  enfin  les  essences 
remarquables,  choisies  en 
fonction  de  leur  capa- 
cite  calorifique,  residuelle 
(braises,  charbon)  ou  olfac- 
tive.  Les  dessins  ci-contre 
vous  montrent  comment 
disposer  votre  cave  a bois  et 
monter  des  s teres  stables. 


De  quoi  se  compose  le  bois  de  chaujfage  ? 

45  % de  celluloses,  hemicelluloses,  lignines ; 

44  % d’oxygene  ; 

6 % d’hydrogene  ; 

1 % d’azote  ; 

4 % de  residus  (cendres). 

Quelle  est  la  puissance  calorifique  du  feu  de  bois  ? 
Pointes  de  flamme  270  °C. 

Coeur  du  foyer  apres  1/4  d’heure  720  °C. 

Coeur  de  foyer  apres  1 heure  925  °C. 

Jusqua  1 200  °C  selon  les  essences 
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Les  divers  habitats  du  feu 


Lefeu  sauvage 

En  priorite,  il  faut  se  conformer 
a la  legislation  qui  regit  les  feux 
sauvages,  ecobuages,  il  convient 
d’installer  tout  d’abord  le  foyer  a 
plusieurs  centaines  de  metres  d’un 
espace  a risque.  Etablissez  ensuite 
un  perimetre  pare-feu  (par  exem- 
ple  en  remuant  la  terre  tout  autour 
de  fenceinte  de  pierres  seches  qui  cernera  le  foyer  proprement  dit). 
Cette  enceinte  sera  en  rapport  avec  fustensile  de  cuisson.  Prevoyez 
une  reserve  d’eau  suffisante  a proximite,  qui  vous  permettra  de  noyer 
vos  braises,  une  fois  la  cuisson  terminee.  Des  braises  que  vous  recou- 
vrirez  de  terre  ou  de  sable  avant  d’abandonner  les  lieux. 

\ La  fosse  a braises 
La  fosse  a braises  est  differente 
du  feu  sauvage  car  sa  chaleur  est 
concentree  dans  un  espace  cloi- 
sonne ce  qui  produit  plus  d’energie. 

Mais  il  faut  respecter  exactement  les 
memes  consignes  (distance,  perime- 
tre pare-feu,  eau  a proximite,  etc.) 
que  pour  le  feu  sauvage. 

La  fosse  a braises  est  un  foyer  rudimentaire  etabli  dans  un  trou 
creuse  dans  le  sol,  de  generalement  60  cm  de  profondeur  pour  une 
longueur  et  une  largeur  en  adequation  avec  la  piece  a cuire. 


„4i 
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La  cheminee  de  campagne 

Si  vous  devez  construire  votre  cheminee  dans  une  maison  neuve, 
sachez  que  ce  choix  entraine  inevitablement  des  servitudes.  Des 
avantages  certes  (spectacle  du  feu,  chaleur  souple,  convivialite, 
cuisine  a fancienne,  odeurs  de  bois  brule,  etc.),  mais  aussi  de  nom- 
breux  inconvenients  (noircissement,  poussieres,  entretien  annuel  du 
conduit  de  cheminee,  etc.).  Sachez  aussi  qu’  on  ne  construit  pas  une 
cheminee  n importe  oil  dans  la  maison,  pas  plus  qu  on  ne  decide  de 
sa  situation  dans  la  piece.  Bien  au  contraire,  sa  place  dans  la  maison 
sera  determinee  en  fonction  du  meilleur  endroit  pour  que  l’atre 
puisse  respirer  ! 

Le  feu  dans  la  cheminee  obeit  a une  mecanique  universelle.  La  cir- 
culation de  fair  firoid  qui  descend  et  de  fair  chaud  qui  monte  ! 

Le  bon  echappement  des  fumees  doit  etre  en  parfaite  adequation 
avec  cette  mecanique.  Elle  obeit  egalement  a une  autre  regie  : le  dia- 
metre  du  conduit  d’evacuation  par  rapport  au  volume  de  l’atre,  mais 
aussi  au  renouvellement  permanent  de  f oxygene  autour  du  foyer.  Vous 
devrez  veiller  a ce  qu  une  bonne  circulation  s’opere  entre  la  source  d’air 
froid  et  f evacuation  de  fair  chaud.  Cet  equilibre  est  primordial. 

Dans  une  piece  surchauffee  par  un  chauffage  central  ou  electrique, 
le  feu  dans  la  cheminee  ne  s’exprimerait  que  peu  ou  pas  du  tout.  Si 
vous  allumiez  un  feu  dans  une  piece  plus  froide  que  la  temperature 
exterieure,  il  est  presque  certain  que  les  fumees  s’echapperaient  dans 
la  piece. 

Ne  construisez  jamais  f atre  en  dessous  du  niveau  du  plancher  de 
la  piece  ; mais  au  contraire,  legerement  releve.  Cette  marche  creera  au 
ras  du  sol,  sur  toute  la  superficie  de  la  piece,  une  bonne  reserve  d’air 
froid.  II  est  aussi  recommande  de  ne  pas  installer  votre  cheminee  sur 
une  ligne  entre  deux  ouvertures. 

En  ce  qui  concerne  le  conduit,  il  sera  necessaire  de  donner  une 
inclinaison  d’environ  20  a 30  % au  premier  tiers  du  conduit  de  la  che- 
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minee  qui  concentrera  un  volume  de  chaleur  des  Fallumage,  un  espace 
vite  chaud  qui  favorisera  le  tirage  en  agissant  comme  un  siphon. 

La  pose  d’une  trappe  en  fonte  a Fentree  du  conduit  vertical  regu- 
lera  F evacuation  de  Fair  chaud  et  de  la  fumee  des  les  premieres  minu- 
tes apres  Fallumage,  et  dynamisera  a votre  gre  le  tirage  et,  par  la, 
Fexploitation  du  feu. 

La  pression  atmospherique  par  temps  froid  ou  trop  chaud  peut 
aussi  influer  sur  le  bon  fonctionnement  de  votre  cheminee. 

Lefour  a bois  d’exterieur 

Apres  avoir  construit  un  parallelepipede  rectangle  de  180  cm  de  cote 
pour  une  hauteur  de  100  cm,  en  brique,  en  pierre  ou  en  parpaing, 
coulez  une  chape  de  beton  de  10  cm  qui  servira  d’embase.  Vous  pose- 
rez  dessus  un  plancher  de  briques  refractaires  lisses,  baties  avec  du 
ciment  refractaire.  Ce  sera  la  base  de  votre  four. 

Dans  du  contre- 
plaque  de  0,5  cm  d’epais- 
seur,  decoupez  4 moities 
d’ellip  ses  de  42  cm  de 
hauteur,  pour  120  cm 
de  base  (diametre).  Puis 
4 par  4 des  demi-ellipses 
(dans  le  sens  de  la  lon- 
gueur) avec  une  reduc- 
tion decroissante  de  2 
puis,  7, 10,  17,  25, 42  cm 
par  fuseau  ellipsoidal. 

Ces  demi-ellipses  seront 
entaillees  de  0,5  cm  sur 
la  moitie  de  leur  hauteur 
et  tous  les  10  cm. 


Deux  fois  1 1 pieces  en  contre-plaque,  soit : 1 1 posees  en  parallele 
entaillees  depuis  le  plan  vers  le  galbe,  et  1 1 entrecroisees  en  perpendi- 
culaire  depuis  le  galbe  vers  le  plan.  En  les  imbriquant  les  unes  dans  les 
autres,  on  obtient  un  demi-volume  ellipsoidal  de  120  cm  de  diametre 
a la  base,  sur  42  cm  de  hauteur  a son  apogee.  Vous  remplirez  alors  les 
interstices  avec  du  papier  journal.  Vous  positionnerez  ce  volume  sur  le 
plan  de  briques  refractaires.  On  peut  tout  aussi  bien  monter  un  volume 
ellipsoidal  avec  du  sable  et  le  recouvrir  d’une  carapace  de  platre. 

Vous  commencerez  ensuite  a monter  une  voute  egalement  en 
briques  refractaires  posees  sur  la  tranche  et  baties  sur  le  plat.  Les 
tranches  touchant  la  carapace  et  positionnees  en  quinconce.  Vous 
prendrez  soin  de  laisser  une  ouverture  de  70  cm  de  large  sur  40  cm 
de  haut  au  plein  milieu,  par  rapport  a l’axe  de  la  voute  et  calculee 
par  rapport  a fembase.  L’axe  de  la  porte  du  four  sera  diametralement 
oppose  au  vent  dominant  de  la  region  oil  vous  habitez.  L’ensemble 
sera  recouvert  de  sable  puis  inclus  dans  une  double  paroi  de  pierres. 

Au  niveau  et  au-dessus  de  l’ouverture  du  four,  vous  laisserez  un 
passage  dans  le  chapeau,  pour  le  conduit  des  fumees.  Car  les  fumees 
d’un  four  s’echappent  toujours  par  la  porte.  Couvrir  d’une  maniere 
etanche  l’ensemble  du  four  en  prevoyant  un  auvent  a votre  taille,  au- 
dessus  de  l’acces  au  four. 

La  porte  de  celui-ci  sera  en  fonte  ou  en  tole  d’une  epaisseur  rela- 
tive, avec  des  trous  a oreillettes  reglables  favorisant  la  ventilation.  On 
pourra  integrer  dans  le  bati  un  systeme  de  palpeur  thermometrique 
qui  indiquera  le  niveau  de  chaleur  du  four.  Une  fois  les  joints  parfai- 
tement  secs,  videz  le  four  en  mettant  le  feu  ou  en  evacuant  le  sable. 

Lefour  a bois  (T inter ieur 

Meme  chose  que  pour  le  precedent,  sauf  que  la  double  paroi  de  pierre 
pourra  etre  simple  et  le  raccordement  de  l’evacuateur  des  fumees  sera 
inclus  dans  un  conduit  de  cheminee  particulier  au  four. 
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Attention  ! 

Ne  jamais  raccorder  deux  conduits  d’extraction  de  fumee  entre  eux. 
II  est  recommande  d’aj outer  dans  le  conduit  une  trappe  de  regulation 
du  tirage  et  une  hotte  aspirante  au-dessus  de  la  porte  du  four. 


Le  barbecue 

Le  barbecue  le  plus  efficace  est 
celui  qui  est  construit  foyer 
abrite  avec  conduit  de  chemi- 
nee.  II  est  generalement  equipe 
d’une  grille  reglable,  d’un  tour- 
nebroche  et  d’un  tiroir  cendrier. 
L’axe  d’ouverture  sera  toujours 
diametralement  oppose  au  vent 
dominant. 

Le  grillardin 

A plat,  bati  en  pierres  ou  en  bri- 
ques  refractaires  avec  une  fosse 
a braises  et  une  grille  en  fonte 
inscrite  par  rapport  a la  surface 
du  foyer.  Les  autres  grillardins 
sont  en  vente  dans  le  commerce, 
faits  de  metal  (fer  ou  fonte)  de 
toutes  formes  et,  le  plus  sou- 
vent,  mobiles.  Vous  pourrez, 
pour  peu  que  vous  soyez  bri- 
coleur,  suivant  ces  exemples, 
fabriquer  vous-meme  et  assez 
facilement  cet  appareil. 
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Le  brasero  d’ inter  ieur 
C’est  un  grillardin  a plat,  comme  celui  defini 
ci-contre  et  integre  dans  une  cuisine,  sous  la 
hotte  aspirante  du  plan  de  cuisson  de  prefe- 
rence. 

La  salamandre 

C’est  aussi  une  sorte  de  grillardin  avec  une 
plaque  en  fonte  lisse  ou  une  plaque  a griller  rainuree,  et  articulee  de 

fa^on  a pouvoir  approvi- 
sionner  de  braises  le  foyer 
en  forme  de  fosse,  bati  de 
briques  refractaires.  II  est 
primordial  qu’elle  fonc- 
tionne  au  bois  pour  la 
souplesse  d’utilisation  de 
sa  chaleur. 


I La  cuisiniere  a bois 

C’est  par  une  etude  approfondie  de  son  placement  dans  la  piece  que 
vous  obtiendrez  le  meilleur  de  votre  cuisiniere  a bois. 

Gardez  1,50m  de 
tuyau  apparent  ; insere 
verticalement  a la  sortie 
de  la  cuisiniere,  il  sera 
emmanche  d’un  coude, 
dont  Tangle  ouvert  (135  °) 
donnera  une  legere  pente 
a un  second  tuyau  de  1 m 
au  moins,  apparent  egale- 
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ment,  qui  sera  introduit  dans  une  ouverture  munie  d’un  joint  conique 
etanche,  dans  le  conduit  de  la  cheminee.  Ce  bout  de  tuyau  sera  coupe 
en  biais,  le  sifflet  positionne  vers  le  bas. 

Attention  ! 

Toutes  les  recettes  elaborees  en  feu  de  plein  air  (certaines  autres  ela- 
borees  sur  une  cuisiniere)  pourront  etre  realisees  directement  sur  la 
grille  du  barbecue  ou  sur  le  grillardin.  On  composera  son  bucher  de 
la  meme  fa<jon  et  fon  utilisera  les  memes  ustensiles.  La  cuve  du  bar- 
becue ou  du  grillardin  se  prete  facilement  a cette  manoeuvre. 

L’art  et  les  manieres  de  monter  vos  buchers 

Faisceau  assis 

Les  pignes  d’allumage  sont  au 
centre  du  foyer,  les  brindilles  et 
branchioles  sont  installees  en 
parapluie  et  forme  un  rond.  Les 
buches  seront  ajoutees  par-dessus, 
toujours  en  rond.  On  obtient  des 
flammes  basses  et  bien  dispersees 
sous  le  trepied  supportant  des 
ustensiles  a cuire  pas  tres  haut. 

Faisceau  debout 
On  applique  la  meme  disposition 
que  pour  le  faisceau  assis,  sauf 
que  les  bois  de  feu  seront  instal- 
les  debout,  comme  un  faisceau  de 
fusils.  Cette  forme  donne  des  flammes  fusantes,  hautes  et  parfaitement 
centrees  sous  le  trepied  supportant  les  marmites  et  autres  chaudrons. 
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Chevron  simple 

Les  pignes  d’allumage  sont  au  nord 
du  foyer,  les  brindilles  et  branchio- 
les  sont  installees  en  croix  desaxees 
vers  le  haut.  Les  buches  seront 
ajoutees  de  la  meme  fa<jon.  On 
obtient  une  concentration  calori- 
fique  qui  convient  tres  bien  pour  des  cuissons  en  faitout,  pour  mijoter 
par  exemple,  et  durant  lesquelles  il  faut  tourner  la  preparation. 


Chevron  double 

Les  pignes  d’allumage  sont  au 
nord  du  foyer,  les  brindilles  et 
branchioles  sont  installees  en  croix 
desaxees  vers  le  haut.  Les  buches 
seront  ajoutees  de  la  meme  fa<jon. 

C’est  la  meme  construction  que 
le  chevron  simple  mais  avec  le  double  de  buches.  On  obtient  une 
concentration  calorifique  desordonnee  et  beaucoup  plus  puissante 
que  la  precedente,  qui  convient  tres  bien  a des  cuissons  rotatives, 
pour  rotir  par  exemple. 


Epi  croise 

Les  pignes  d’allumage  sont  ali- 
gnees  au  centre  du  foyer,  les  brin- 
dilles et  les  branchioles  sont  posees 
en  epi  et  croisees  avec  les  buchettes 
et  buches  ajoutees  par-dessus.  On 
obtient  un  brasier  long  adapte  aux 
cuissons  de  viande  en  broche  ou 
de  poissons  en  saumoniere. 
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Cheval  defrise 

Les  pignes  d’allumage  sont  ali- 
gnees  devant  une  buche  longue 
sur  laquelle  on  disposera,  dans  la 
perpendiculaire,  les  brindilles  et 
les  branchioles.  Les  buchettes  et 
les  buches  viendront  s’ aj  outer  par- 
dessus  dans  la  meme  formation. 
On  obtient  une  source  de  chaleur 
longue  et  desaxee,  qui  convient  au 
roti  a cuire  rapidement. 
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I Herse  croisee 

Les  pignes  d’allumage  sont  ali- 
gnees  au  centre  du  foyer,  les  brin- 
dilles et  les  branchioles  sont  posees 
en  epi  et  croisees  avec  les  buchet- 
tes et  buches  ajoutees  par-dessus. 

On  obtient  un  brasier  long 
adapte  aux  cuissons  de  viande  en 
broche  ou  sous  une  saumoniere. 

Cette  construction  genere  d’assez  bonnes  braises  pour  des  cuissons 
plus  longues. 


I Concert 

Les  pignes  d’allumage  sont  au 
centre  du  foyer,  les  brindilles  et 
branchioles  sont  installees  en  para- 
pluie  et  forment  un  cercle.  Les 
buches  seront  ajoutees  par-dessus, 
toujours  en  cercle,  en  prenant 
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bien  soin  de  laisser  un  puits  au  plein  coeur  du  brasier.  On  obtient  des 
flammes  basses,  tres  actives  et  bien  dispersees  sur  le  pourtour  des  mar- 
mites.  C’est  une  methode  pour  eviter  de  bruler  les  fonds  de  marmites, 
lors  de  cuissons  longues. 


Gueridon 

Les  pignes  d’allumage  sont  dis- 
posers a l’interieur  d’un  triangle 
serre,  forme  par  trois  belles  buches 
croisees  a leurs  extremites.  Les 
brindilles  et  les  branchioles  vien- 
dront  s’entrecroiser  par-dessus, 
puis  de  nouveau  des  buchettes  et  des  buches.  On  obtient  un  brasier 
compact  qui  formera  des  braises  interessantes,  rapides. 


Isba 

Les  pignes  d’allumage  sont  dispo- 
sers a l’interieur  d’un  carre  large, 
forme  par  quatre  belles  buches 
croisees.  Les  brindilles  et  les  bran- 
chioles s’entrecroiseront  dans  ce 
puits  plat.  On  obtient  generale- 
ment  une  chaleur  diffuse  en  peripherie,  parce  que  tres  aeree,  conve- 
nant  bien  aux  cuissons  longues  et  mijotees. 


Chateau  fort  ou  double  isba 

Les  pignes  d’allumage  sont  disposees  a l’interieur  d’un  carre  large, 
forme  par  quatre  belles  buches  croisees.  Les  brindilles  et  les  bran- 
chioles s’entrecroiseront  dans  ce  puits,  puis  de  nouveau  des  buchettes 
et  des  buches  a hauteur  de  trois  etages.  On  obtient  un  brasier  flam- 
boyant convenant  bien  a des  cuissons  qui  reclament  beaucoup  de 
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flammes  et  de  chaleur.  Ce  brasier 
formera  de  bonnes  braises  exploi- 
tables  lors  de  grosses  pieces  de 
viandes  a rotir  longuement.  Des 
viandes  blanches,  par  exemple. 

Pyramide 

Les  pignes  d’allumage  sont  dispo- 
sers en  ligne  et  cernees  au  nord 
et  au  sud  par  deux  buches  mises 
en  parallele.  Une  troisieme  buche 
viendra  se  poser  dans  l’espace 
empechant  les  flammes  de  s’ expri- 
mer. C’est  un  brasier  etouffe  qui 
convient  tres  bien  aux  cuissons 
douces  decentrees  par  rapport  au 
coeur  du  foyer  (pour  un  gateau  a 
la  broche,  par  exemple).  On  peut 
aussi  composer  cet  echafaudage 
avec  5 ou  6 buches. 


Les  differents  ustensiles  utiles 
autour  de  la  cheminee 


Le  pique-feu  ou  tisonnier 

II  s'agit  d'un  instrument  tout  a fait  simple,  generalement  une  tige  en 
fer  d’l  cm  de  diametre  ayant  une  pointe  tordue  a une  extremite  et 
Fautre  extremite  recourbee  ou  munie  d’un  manche.  II  est  surtout  utile 
pour  disperser  les  braises  et  les  etaler  ; ou  encore,  donner  de  l’oxygene 
au  foyer,  en  decalant  une  buche. 
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Le  soujjlet 

II  s’agit  d’un  instrument  en  cuir  souple,  en  accordeon,  en  forme 
d’outre,  rigidifie  par  deux  planchettes,  qu  on  ecarte  pour  pomper  fair 
et  qui  en  les  comprimant  le  chasse  violemment  par  un  bee.  En  aerant 


le  foyer,  il  active  les  flammes. 


Le  bouffadou  ou  Bufador 
Appareil  rustique  servant  a souf- 
fler  sur  les  tisons  avec  la  bouche 
tout  en  restant  loin  du  foyer.  (En 
principe,  un  metre.)  Generalement 
taille  a la  main  dans  une  branche 
de  hetre,  dont  on  a evide  le  coeur 
en  retirant  f obier.  Vient  de  f occi- 
tan  bufar  = bouffer,  souffler  ! 


Les  chenets 

Generalement  en  fonte,  ils  vont  par  paire  ; ils  representent  souvent 
une  sculpture  rupestre.  On  y pose  les  buches.  Eloignes  du  sol  de  3 
a 5 cm,  ils  laissent  passer  fair  sous  le  foyer,  et  empechent  surtout  les 
buches  de  rouler  hors  de  la  cheminee. 


Le  cendrier 

II  s'agit  d’un  reservoir,  en  forme  de 
tiroir,  que  f on  glisse  sous  la  grille 
devant  le  brasier.  Pratique  pour 
recuperer  les  cendres. 
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La  pince  a hois 

Instrument  en  acier  elastique,  elle 
est  composee  de  deux  tiges  d’acier 
de  0,8  cm  de  diametre,  aplaties  aux 
extremites  et  reliees  entre  elles  par 
un  plat  courbe  en  forme  de  U qui  a 
feffet  d'un  ressort.  Elle  sert  a depla- 
cer les  buches  et  tisons  du  foyer. 

\ Le  punier  a bois 
II  est  en  osier  tresse  a plat,  formant 
deux  ridelles  prolongees  d’une  forte 
anse.  II  sert  a transporter  les  buches. 

La  pelle  a cendres 
Comme  son  nom  Eindique  il 
s’agit  d’une  pelle  servant  a recupe- 
rer  les  cendres. 

La  raclette  et  brosse  defer 
La  lame  efficace  de  la  raclette  est 
parfaite  pour  decoder  les  graisses 
brulees.  Un  brossage  vigoureux 
avec  une  brosse  est  recommande 
apres  avoir  flambe  la  grille. 
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Les  differents  ustensiles  pour  cuisiner  au  feu  de  bois 


Le  trepied 

II  s’agit  d'un  cercle  de  fonte  pose  sur  trois  pieds.  Pour  reguler  les  cuis- 
sons,  il  est  utile  d’en  posseder  4.  Le  demi-heron  monte  sur  des  pieds 
de  15  cm  - le  heron  de  30  cm  - le  double  heron  de  45  cm  et  le  grand 
heron  de  60  cm.  Selon  la  necessite  vous  pourrez  eloigner  ou  rappro- 
cher  du  feu  votre  mets  en  cuisson.  Generalement,  on  installe  le  tre- 
pied a cheval  et  en  ligne  sur  le  brasier,  qui  est,  lui,  dispose  en  cheval 
de  frise  ou  en  chevron  croise. 


iIItJ-i.J  V. 


La  cremaillere  a potence 
II  s’agit  d’une  grosse  chaine  munie 
d’un  crochet  que  l’on  suspend  a 
une  barre  en  acier  fixee  en  travers 
du  conduit  de  la  cheminee,  sous  le 
manteau.  Cette  chaine  pend  et  se 
dedouble  autour  d’un  gros  anneau 
(parfois  deux)  dont  les  extremites 
sont  elles  aussi  munies  de  crochets, 
disposes  a differentes  hauteurs.  On  y suspend  des  chaudrons  a anse 
que  Pon  pourra  deplacer  a la  verticale  au-dessus  du  foyer  et  regler 
ainsi  Pintensite  de  la  chaleur. 
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Autres  ustensiles  quil  est  bon  d’avoir : 


• Le  tournebroche  mecanique 
(Horlogerie  a ressort  ou  electrique) 
ou  le  tournebroche  a main 

• Le  gril  a claire-voie 

• Le  gril  plein  en  fonte  ondulee 

• Le  brasero  vertical 

• Le  capucin 

• La  pierre  a griller 

• Le  bain-marie 

• La  lechefrite 

• La  pelle  de  boulanger 

• Les  louches 

• Le  pique-rot 

• Les  spatules 

• Le  chaudron  en  fonte  (joufflu) 

• Le  confiturier  en  cuivre 

• Les  marmites  et  faitouts 

• Les  cocottes  en  fonte 

• Les  sauteuses  et  legumiers 

• La  poele  a griller  les  chataignes 

• Les  poeles 

• Les  poelons 

• La  saumoniere  (poissonniere) 

• Les  terrines 

• Les  moules  a gateau 

• Les  plats  a gratin 
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